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PALEMBANG CULTURAL HERITAGE PRESERVATION AND 
PROMOTION BY DESIGNING UNPOPULAR PALEMBANG CULINARY 
BOOK 
 
(Singgih Rafianto, 2019: 81 Pages and 82 Pictures)   
 
The goal of this research is to develop book of Unpopular Palembang 
Culinary to preserve and promote Palembang cultural heritage. The 
purposes of writing this final report is to find out the way of how to design 
the book of Palembang Culinary. The methodology of this research is 
Research and Development modification from Borg and Gall (1989) and 
Sukmadinata (2005). This final report modified and developed the Research 
and Development method into two steps: research and development. The 
problem formulation is discussing the steps in designing Palembang 
Culinary book to preserve and promote Palembang cultural heritage. The 
research instruments used, first research step: research and information 
collection, and observation. Second, development step consisted of 
planning, developing, testing, revising, producing final product, and 
dissemination. Based on the finding, the writer made a design of Palembang 
Culinary book that can preserve and promote Palembang cultural heritage. It 
is concluded that the developed book may give knowledge and information 
to the readers about Palembang Culinary which will be preserved and 
promoted 
 





PALEMBANG CULTURAL HERITAGE PRESERVATION AND 
PROMOTION BY DESIGNING UNPOPULAR PALEMBANG CULINARY 
BOOK 
 
(Singgih Rafianto, 2019: 81 Halaman and 82 Gambar)   
 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengembangkan buku Kuliner 
Palembang yang Tidak Populer untuk melestarikan dan mempromosikan 
warisan budaya Palembang. Tujuan penulisan laporan akhir ini adalah untuk 
mengetahui cara mendesain buku Kuliner Palembang. Metodologi 
penelitian ini adalah modifikasi Penelitian dan Pengembangan dari Borg dan 
Gall (1989) dan Sukmadinata (2005). Laporan akhir ini memodifikasi dan 
mengembangkan metode Penelitian dan Pengembangan menjadi dua 
langkah: penelitian dan pengembangan. Rumusan masalahnya adalah 
membahas langkah-langkah dalam merancang buku Kuliner Palembang 
untuk melestarikan dan mempromosikan warisan budaya Palembang. 
Instrumen penelitian yang digunakan, langkah penelitian pertama: penelitian 
dan pengumpulan informasi, dan observasi. Kedua, langkah pengembangan 
terdiri dari perencanaan, pengembangan, pengujian, revisi, produksi produk 
akhir, dan diseminasi. Berdasarkan temuan tersebut, penulis membuat 
desain buku Kuliner Palembang yang dapat melestarikan dan 
mempromosikan warisan budaya Palembang. Disimpulkan bahwa buku 
yang dikembangkan dapat memberikan pengetahuan dan informasi kepada 













“Do not be afraid. Just show your true color. Even the best painting in the world 
still get much haters and critics” 
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